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Jackfruit seeds have not been utilized optimally as a food-making material. This fact inspired the home industry entrepreneurs 
to process jackfruit seeds into various food products.  Expected output targets of this activity were : (a) the creation of various 
food products using soybeans and jackfruit seeds as the basic ingredients of food processing; (b) to increase the knowledge and 
skills of the home industry entrepreneurs about food processing technology from soybean and jackfruit seeds; and (c) increase 
the socio-economic activity of the home industry entrepreneurs to become more qualified. The results have been achieved  were: 
(a) training of tempe processing from soybean and jackfruit seeds; (b) training of soybean milk production; (c) promotion and 
training of tempe  and soybean milk marketing. 
 
I. PENDAHULUAN 
Desa Kamal merupakan salah satu desa yang 
terletak di Kecamatan Arjasa Kabupaten Jember 
Provinsi Jawa Timur dan secara topografi dikelilingi 
oleh pegunungan atau perbukitan, diantaranya 
Pegunungan Argopuro di sebelah Selatan dan barat, 
dan pegunungan Gumitir di sebelah timur. Sebagian 
besar masyarakat Desa Kamal berprofesi sebagai 
petani dengan pendapatan yang relatif kecil sehingga 
beberapa  ibu-ibu rumah tangga mengisi waktu 
senggang di sela-sela tugas rumah tangga yang 
cukup banyak dengan berdagang dan pembuatan kue 
aneka pangan sebagai salah satu penupang ekonomi 
rumah tangga. 
Kedelai merupakan salah satu tanaman polong-
polongan yang menjadi bahan dasar pembuatan 
tempe, tahu, susu kedelai, kecap dan lain-lain. 
Kedelai  banyak mengadung serat sehingga dapat 
menyerap kolesterol dari usus dan dapat digunakan 
untuk mengobati kanker usus.    
Biji nangka juga memiliki banyak kandungan 
yang bermanfaat, antara lain kaya akan mineral dan 
vitamin, kandungan vitamin A (sebanyak 51 RE) 
dan vitamin C (sebanyak 20 mg), karbohidarat yang 
dihasilkansebanyak 36,7 kalori, baikuntuk yang 
sedang diet. Kandungan kalsiumnya yang tinggi 
(20mg) dan fosfor (19 mg), maupun mineral lainnya 
seperti zat besi (0,9 mg) dan vitamin B1 pada biji 
nangka merupakan yang tertinggi disbanding 
makanan sumber karbohidrat lainnya. Sampai saat 
ini, para pengusaha home industri di pedesaan belum 
mampu memanfaatkan limbah biji nangka ini 
sebagai bahan pangan.   
Para pengusaha home industri tempe di pedesaan 
khususnya home industri di Desa Sumbersari 
Kecamatan Maesan belum mampu memanfaatkan 
kedelai sebagai bahan pembuatan susu kedelai 
maupun kripik tempe mengingat keterbatasan 
pengetahuan tekonologi pengolahan susu kedelai 
dan kripik tempe. Sementara biji nangka yang 
tersedia melimpah masih dianggap sebagai limbah 
              
  
 





dan belum termanfaatkan  sebagai sumber bahan 
pangan alternatif. 
Berdasarkan situasi tersebut dimana pengolahan 
bahan pangan kedelai dan biji nangka belum 
termanfaatkan secara optimal sebagai bahan 
pembuatan aneka pangan,memberikan inspirasi bagi 
pengusaha home industri untuk mengolah kedelai 
dan biji nangka menjadi  produk aneka pangan 
seperti susu kedelai, kripik tempe, tempe campuran 
kedelai dan biji nangka, tepung biji nangka dan 
pangan tradisional dari bahan tepung biji nangka. 
Pengembangan pangan dari bahan kedelai dan biji 
nangka ini diharapkan mampu menciptakan 
lapangan pekerjaan baru dan meningkatkan 
kesejahteraan masyarakat. 
 
II.  TARGET DAN LUARAN 
Target luaran yang diharapkan dari kegiatan ini 
adalah : 
1. Terciptanya produk aneka pangan dengan 
memanfaatkan kedelai dan biji nangka sebagai 
bahan dasar pengolahan pangan 
2. Meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 
masyarakat tentang teknologi pengolahan pangan 
dari kedelai dan biji nangka antara lain: 
teknologi pembuatan tempe campuran biji 
nangka; kripik dari bahan tempe, pengolahan biji 
nangka menjadi tepung,  pengolahan susu 
kedelai dan pangan dari tepung biji nangka.  
Aktivitas sosial ekonomi  pengusaha kecil 
menjadi lebih berkualitas melalui usaha produksi 
dan pengemasan aneka pangan dari bahan kedelai 
dan biji nangka 
 
III. METODE PELAKSANAAN 
Untuk meningkatkan taraf hidup dan 
memperluas peluang usaha bagi mitra pengusaha 
home industri, khususnya dalam pengolahan aneka 
pangan dari bahan kedelai dan biji nangka maka 
diperlukan adanya penerapan teknologi tepat guna 
kepada mitra.  Penerapan teknologi tepat guna ini 
diharapkan dapat menciptakan lapangan pekerjaan 
baru di Desa Kamal yang mampu mengurangi 
jumlah penggangguran di Desa Kamal Kecamatan 
Arjasa Kabupaten Jember.  Tahapan penerapan 
teknologi tepat guna adalah sebagai berikut. 
1. Untuk optimalisasi pemanfaatan teknologi tepat 
guna pengolahan aneka pangan dari bahan 
kedelai dan biji nangka serta untuk meningkatkan 
aktivitas ekonomi masyakarat maka akan 
dibentuk 2 kelompok kegiatan yaitu: 
a.  Kelompok yang bergerak dalam kegiatan 
pengolahan kripik tempe, tepung  biji nangka, 
aneka kue, susu kedelai dan pengemasan  
b. Kelompok yang bergerak dalam kegiatan 
pembuatan tempe serta pemasaran produk 
hasil pengolahan aneka pangan dari kedelai 
dan biji nangka.  
2. Pelatihan dan sosialisasi. 
 
Gambar 1. Diagram alir kegiatan ipteks bagi masyarakat (IbM) 
 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Beberapa tahapan kegiatan Ipteks  bagi 
Masyarakat dalam pemanfaatan kedelai dan limbah 
biji nangka sebagai bahan tambahan dalam 
pengolahan tempe dan aneka pangan antara lain: (a) 
sosialisasi dan diskusi dengan mitra; (b) instalasi 
peralatan dan perlengkapan produksi tempe, susu 
kedelai dan peralatan pengolahan aneka pangan; dan 
(c) pelatihan produksi tempe dan susu kedelai.  
Kegiatan sosialisasi dan diskusi dengan mitra 
dilakukan untuk mendapatkan  masukan dan 
gambaran tentang kebutuhan dan rencana mitra 
dalam pengembangan kewirausahaannya, sehingga 
langkah pendekatan yang diambil oleh tim pelaksana 
Ipteks bisa tepat sasaran. Berdasarkan hasil diskusi 
tersebut telah dirumuskan bahwa pengolahan limbah 
biji nangka belum dapat diakukan,mengingat pada 
bulan Juli sampai dengan bulan Agustus 2017  di 
wilayah Kabupaten Jember belum mengalami 
musim buah nangka, sehingga pada tahapan awal 
kegiatan ipteks ini dilakukan peningkatan 
ketrampilan produksi pangan dari bahan kedelai 
yaitu tempe, susu kedelai serta krepek tempe dan 
pemasarannya.  Pemasaran produk olahan kedelai 
dilakukan dengan dua cara yaitu pemasaran/penjulan 
keliling dan pembukaan lapak olahan pangan di 
depan rumah mitra. Adapun hasil capaian kegiatan 
Ipteks bagi Masyarakat ini seperti tampak pada 





q Pelatihan pembuatan tempe 
dari kedelai dan biji nangka
q Pelatihan pembuatan tepung 
dari biji nangka
q Pelatihan pembuatan roti 
dari campuran tepung biji 
nangka dan tepung terigu









              
  
 






Gambar 2. Instalasi dan penataan peralatan: (a) mesin penepung, 




Gambar 3. Pembuatan susu kedelai 
 
 
Pelatihan pembuatan susu kedelai ini meliputi 
beberapa tahapan sebagai berikut. 
1.  Kedelai terlebih dahulu dan dicuci dan 
dibersihkan, selanjutnya direbus selama kurang 
lebih 15 menit. 
2.  Rebusan kedelai dimasukkan ke bak atau wadah 
untuk selanjutnya dilakukan perendaman selama 
12 jam – 24 jam. 
3. Rendaman kedelai tersebut dikupas kulit arinya 
dan dibersihkan, masukkan  kedelai tersebut ke 
dalam blender dan tambahkan sedikit air 
kemudian digiling. Penambahan air pada dalam 
proses penggilingian ini bertujuan supaya 
putaran mesin tidak terlalu berat sehingga mesin 
mixer tidak mudah macet dan mempunyai umur 
pakai lama. 
4. Tuangkan hasil gilingan kedelai tersebu ke dalam 
bak atau baskom, tambahkan air hangat dengan 
perbadingan 1:8 (1 gelas kedelai ditambahkan 
dengan air 8 gelas) dan lakukan pengadukan 
sampai rata. 
5.  Lakukan penyaringan untuk memisahkan ampas 
dan  susu kedelai. 
6.  Tambahkan gula, pewarna dan penambah rasa 
sesuai selera. Panaskan selama kurang lebih 15 
menit. 
7. Biarkan untuk beberapa saat sampai susu kedelai 
siap dikemas. 
 
Gambar 4. Pembuatan tempe kedelai 
Proses  fermentasi tempe dari bahan kedelai ini 
memerlukan waktu 24 jam, selama proses fermentasi 
suhu ruang dijaga pada kisaran 30
o
C agar 
menghasilkan tempe dengan kualitas warna yang 
baik.  Setelah tempe siap jual, mitra menjajakan 
tempe tersebut keliling kampung dengan 
mengendarai sepeda motor. Berdasarkan hasil 
penjualan yang telah dilakukan oleh mitra, untuk 
setiap 3 kg kedelai yang diolah menjadi tempe dapat 
memberikan penghasilan bersih sebesar Rp. 10.500,- 
(sepuluh ribu lima ratus rupiah). Penghasilan bersih 
ini dihitung setelah dilakukan  pemotongan biaya 
operasional dan tenaga kerja pembuatan tempe.
              
  
 






Gambar 5. Proses pembuatan tepung dan pengolahan tepung 
menjadi krepek dan roti 
Tepung dari biji nangka yang dihasilkan 
mempunyai ciri khas bau biji nangka dan berwarna 
agak kecoklatan. Pada proses perebusan biji nangka 
hendaknya ditambahi dengan arang tempurung 
kelapa untuk menghilangkan baunya. Sementara itu, 
untuk menghilangkan warna coklat pada tepung, , 
biji nangka harus dikupas terlebih dahulu sampai 
kulit biji nangka yang berwarna coklat hilang, 
selanjutnya proses penepungan dilakukan, namun 
proses ini memerlukan waktu dan tenaga yang cukup 
lama sehingga tidak efisien dan efektf dari segi 
waktu dan biaya. 
Pembuatan roti dengan perbandingan bahan 
tepung terigu dan tepung biji nangka ¾ : ¼ , 
menghasilkan warna roti dan pengembangan roti 
yang cukup baik,  namun citra rasa kurang sesuai 
dengan citra rasa lidah masyarakat pada umumnya, 
karena masyarakat terlanjur terbiasa dengan citra 
rasa roti dari bahan tepung terigu. 
Kripik dari tepung biji nangka dibuat dengan 
campuran bahan tepung biji nangka  1,5 gelas, 
tepung beras 1 gelas, tepung tapioka 2 sendok 
makan, telur 1 butir, dan air secukupnya sampai 
adonan siap untuk digoreng. Bumbu-bumbu 
dihaluskan antara lain  kemiri 2 butir, ketumbar 1 
sendok teh, kunyit 1 ruas, daun jeruk 2 lembar dan 
garam secukup. Berdasarkan citra rasa kripik ini 
lebih kasar bila dibandingkan dengan kripik 
berbahan tepung tapioka dan  tepung beras, namun 
mempunyai citra rasa gurih. 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
Beberapa kesimpulan yang dapat diuraikan dari 
kegiatan pengabadian Ipteks bagi Masyarakat (IbM) 
ini antara lain sebagai berikut. 
1. Target luaran yang diharapkan adalah 
meningkatkanpengetahuan dan 
keterampilanmasyarakatmengenai teknologi 
pengolahan dan pemanfaatan limbah  biji nangka 
menjadi aneka pangan 
2. Metode pelaksanaan dilakukan melalui kegiatan 
pelatihan dan praktek pemanfaatan limbah  biji 
nangka  menjadi aneka pangan. 
Beberapa saran yang dapat diuraikan dalam 
kegiatan pengabadian Ipteks bagi Masyarakat (IbM) 
ini antara lain sebagai berikut. 
1. Proses pencairan dana IbM diharapkan lebih 
cepat sehingga target dari kegiatan pengabdian 
ini bisa maksimal. 
2. Perlu dilakukan pembinaan secara berkelanjutan 
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